cursussen en opleidingen in

horeca

Wie in de horeca werkzaam is, heeft vooral één doel:
het gasten naar de zin maken. ledereen in de horeca
heeft dan ook een verantwoordelijke taak. De kok stelt
een lekkere maaltijd samen en de barman mixt een
spannende cocktail. Maar ook als hobby is koken zeer
geschikt. Verras uw gasten met een professionele
maaltijd of een uitgelezen wijnkeuze, allemaal geleerd
op één van onze gezellige cursussen of opleidingen.
Afwisselend werk waarmee je alle kanten op kunt, niet
alleen beroepsgericht, maar ook voor de liefhebber!

Leermeester
code: LEM

Voor wie is de opleiding bestemd?

Ambieert u een functie als Leermeester in een horecabedrijf,
instellingskeuken, toerisme/recreatie sector of contract-
catering, dan is dit de juiste opleiding. U leert te werken
vanuit een didactische visie, beoordeelt praktijkopdrachten en
motiveert leerlingen.

Vooropleiding

Eris geen speciale vooropleiding vereist. U dient minimaal

20 jaar te zijn op de dag dat u uw examen aflegt.

Voor leermeesters die opleiden in het kader van beroepspraktijk-
vorming (bpv, voorheen stage) is het SVH-diploma Leermeester
een verplichting.

Duur en lestijd
De opleiding duurtdrie lesdagen, één lesdag per veertien dagen,
van 09.00 -16.00 uur. Inclusief examen van één dagdeel.

Inhoud

U wordt opgeleid voor het SVH-examen Leermeester welke uit
vijf onderdelen bestaat:

- Werven, selecteren en inwerken van medewerkers

- Begeleiden van medewerkers

- Beoordelen van medewerkers

-Communiceren

- Ontwikkelen

Examinering
Het examen zal aansluitend op de cursus worden afgenomen.

Kosten
De richtprijs voor de opleiding Leermeester bedraagt € 525,-.
Ditis inclusief lunch en leermiddelen, maar exlusief examen.

Wijze van betalen
Het volledige bedrag dient u voor aanvang van de opleiding per
pin te voldoen.

Leermiddelen
De leermiddelen worden door de docent tijdens de les
uitgereikt.

Huiswerkbelasting
U moet rekenen op ongeveer vier tot vijf uur per week.



